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Kahve

Kahve, kékboyasigiller (Rubiaceae) familyasinin Coffea cinsinds, yek
qlan bir agag ve bu agacin meyve ¢ekirdeklerinin kavrulup ogetetmesi
lfeelde edilen tozun su ya da sut ile kanstirimastyla yapilan icecektir.

Kahve) Etiyopyanin Kaffa bolgesinde bulunan Arabica kahve cesidinin
kokeni olarak kabul edlilir. Iste kahvenin ana dénemlert

Kesif (M.S. 9. Yuzyil): Kahve, Etiyopyanin Kaffa bolgesinde yerel halk
tarafindan kesfedildi. Efsaneye gére, bu kesif yerel bir kegi gobapt
tarafindan yapildi, ¢unka kegiler kahve meyvelerini yedikten sonra
daha enerjik oluyoriara.

Yayilma (15. Yuzyil): Kahve, Yemende ozellikle kahve cekirdekierinir
yetistirimesi ve islenmesi konusunda erken gelismeler yasandi. Kahve
burada dini ve kditarel bir igecek olarak dnem kazandl.

Orta Dogu'da Popiilerlik (16. Yazyil): Kahve, Orta Doguda popdler hale
geldi ve Misir, Tuarkive ve diger bdlgelere yayild. Kahvehaneler,

insanlarin kahve igerken sosyallestigi ve sohbet ettigi Snemii toplumsal
mekanlar haline geldi. : -

Avrupaya Girig (17. Yazyll): Kahve, Avrupa'ya énce Venedik araciligiyla
girdi ve kisa sdre igcinde Avrupada. popdler hale geldi. Bu dénemde
Avrupada kahvehaneler yayginiastt.

Kolonilerde Yetistirme (18. Yuzyil): Kahve, Glney Amerika'da Brezilya,
Kolombiya ve diger bolgelerde ticari olarak yetigtirimeye baslandi.
Kahve, bu bolgelerin ekonomisinde baydk bir rol oynad.

E.nd(JstriyeI Uretim (19. ve 20. Yuzyil): Kahve endUstriyel dlgekte Uretildi
ve dunya genelinde popdler bir icecek haling (geldi «Farkli kahve
cesitleri ve icecekleri Gretmexk igin gesitli kavurmayontemieri gelistirilal

Bugun kahve, dunya genelinde en yaygin taketilen igeceklerden piri
haline gelmis ve kditdrel, sosyal ve ekonomik bir Sneme sahiptir.
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Espresso

Kahve danyasinin vazgegiimez bir lezzeti ve o&zadar. Bu gugld ve
aromaitik igecegin ozellikleri onu essiz kilar.

Espresso, kahvenjn yogun ve 6zgun bir ifadesidir. Italyada dodan bu
kahve tard, kisa surede dunya genelinde populerlik kazanmigtir.
Espresso, Ozel espresso makinesi ile hazirlanirken, taze kahve
gekirdekleri basincli sicak su ile hizli bir sekilde gecirilir. Sonug, yogun
aromal, kuvvetli ve krema tabakasi ile kapl bir icecektir.

Espressb, kahve tutkuniarr icin bir ritdel ve keyif kaynagidir. Espresso, tek
basina bir shot olarak veya cesitli kahve iceceklerinin temel bileseni
olarak tuketilir. ster klasik espresso, ister espresso bazh bir latte veya

cappuccino olsun, espresso, kahvenin en saf ve lezzetli halini sunar.




ESpresso Makinasinin Tarini

Espresso makinasinin  tarihi oldukga eski  olup, kahvenin Osmanl
Imparatorlugundan ltalyaya yayimasiyla iliskilendirilir. Iste espresso
makinasinin tarihgesNaakkinda Snemli dénemlier.

18, YUzyit ilk espresse:benzeri kakve makineleri 18, ylizyilin sonlarna dogru
ortaya ¢y, Bu Raakineles, kahveyi hizlh bir sekilde haziriamak icin farkl
mekanizmalarn | kdllanwerdy, ancak gunimdz espresso makinelerine
benzemiyorarndl.

19 YuZyrirgok)talyan icatgr ve mucit, espresso hazirlamak igin daha
gelismis mekinelen, gelistirmeye basladl. Bu dénemde, buhar basinci .
kdillaniiagak esporesse yapimi zerine ¢calismalar yapild. '

207 Yuzyit 20. yazyihn baslannda, Luigi Bezzera adli bir ltalyan mucit,
1901de ik ticari espresso makinesini patente aldi Bu makine, kahveyi
basingl su ile hizll bir sekilde gecirerek espresso yapimini kolaylastira,

GUnumMuz Gunumuzde, espresso makineleri ¢esitli tiplerde meveuttur.
Bunlar arasinda el sikma /sﬁonue/) makineler, yar otomatik makineler
ve tam otomatik makineler bulunmaktadir. Espresso, dinya genelinde
popdler bir icecek haline gelmis ve birgok kahve tutkunu  igin
vazgeciimez bir lezzet haline gelmistir.

Espresso makineler| kahve dinyasinin énemii bir parcasidir ve cesitli
kahve iceceklerinin hazirlanmasinda, kullaniir.

20. Yazyil 21. Yazyil
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Espresso S0zI0g

: Cogu espresso makinesinin Uzerinde godrecediniz basing
derece/end rmesi.
Barista: £spresso/kahve makinesini kullanan-kisiye verilen isim.
ltalyanca kékenlidir.
Breve: Birisi kahvesini breve olarak istedidinde, normalde oldugunun
yansi kadar buhara maruz kalmig ve genel dlcundayews! kadar sut
eklenmis bir kahve istemistir. .
Kahve Paketi: Bu terim hazirlanmadan oncé 6guatliimes kahvenin
filtre icinde sikigtiriimig hacmini ifade eder.
Demitasse: £spressonun kendine 6zgu finacanina verileprisiFndir. Pek
¢ok maddeden yapilabilse de porselen olanlan eRgek tOICIA:
edilenlerdir. Istyr muhafaza edebilmelidir.
Dozaj: Espresso yapabilmek icin uygun kahve miktarini ifadé eder. Tek
igimliik icin 7 gram olarak dlgdimustdr.
Duble: Espresso veya espresso dozaji siparis etmek /'g/'n Dirterimalir.
Dozaiji yakiasik olarak 12-13 gramalr.
Espresso: Pompall bir espresso makinesi kullanilarak yapr /an bir f[cecek
icin kullanilan bir diger ltalyanca kokenli terim. 7 (+/-2) gram cékilanis
kahveden, 9 barlk-basing altinda ve 90-96 °C'de 25 saniye tutarak
35-40.ml. kahve elde edllir. Espresso kigisel bir lezzet oldugundan, bu
tanim  baristalar arasnda tartlg;//ab///‘r. Olgunluk  kalite, kahve
cekirdeklerinin kaynagj, filtreye konan kahve miktar, basing, su sicaklid
ve daha birgok faktor kahvenin alacagr son hali etkiler.
suzgeg¢: Metal dibi duz bigimlj filtrenin igine yerlestiriien ve c¢ekilmis
kahveyi tutan makine pargasidir. Kahvenin gegip ‘fincana akmeasini
saglayan delikleri vardir. |
Koépuk: Espresso makinesinin buhar cubugu  kullanilarak buharia
verilen sdatan aldigr son hale verilen isim. Kahvenin Uzerine kasikia
birakilan sat k6pugu yerine, akitilarak eklenen kSpuk idealdir.
Ristretto: Normal espresso olcust  yerine daha sinirl Slct  igin
kullanilan ltalyanca sézcuktdr. Fincana yaklasik 20ml. kahve dokdldr,
hozirlamasi daha zor fakat kahvece daha zengindir.
Shot: Kisaca tek icimlik espressonun diger adidlr.
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IS
MENU

Tek bagina bir shot olarak veya
cesitli kahve iceceklerinin temel bileseni

S X X X X |

AMERICANO

Espressoya gore daha

yumusoak, fittre kanveye : Su
gore daha sert bir "\ Espresso
aromaya saniptir.

Sent' S X X X JO
CAPPUCCINO

SUtKopigl (e o Bir shot espresso
Kopukla Sit M tzerine kopUrtiimas
Espressof sicak suit eklenerek

'yaplian kahve tiridir.

%WRQQOOO.
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FLAT WHITE

Flat white, bir latteden
daha az sut icerir ve
genelikle Ustte biraz
daha az kopuk bulunur.

sertik @ Q Yole)

LATTE Bir shot espresso
tzerine kremalagtirimis

St Kopugu sicak sut eklenmesiyle

Kopiklo Sut elde edien kahve
Espresso cesididir. Latte kelimesi
Ttalyancada sut
Sertik @000 0 anlamnna‘ gelir.

LATTE MACCHIATO

Espresso
KOpUkIt SUt

Latteye gore daha
baydk bir bardak
Kullaniir. Karamel

hazirlanan versiyonuna
‘Caramel Macchiato” adi veriir. sertik @ @O OO
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CAFE MOCHA

sut Kopugu

Kopiklastt / Espresso, buharia
Cikolata Isitiiis sttt ve
Espresso_(° S—— clkolatayla hazrianir.

sertik @ OOOO

AF FOGATO
Espressonun tzerine ,
dondurma konuimastyla Dondurma .
hazirianan bir kahve . Espresso
thradar.
%mkotOOO
DRY CAPPUCCINO

SISO - Cok fazlakopik olur,
EOPUK'“ SUJC/ Koptk severlerin

2presso tercinidir.

sertik @ @O OO

Afiyet Olsun!
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